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T20_RH60	 20	GradC	 60%	 1,5m/s	
T20_RH40	 20	GradC	 40%	 1,5m/s	
T20_RH25	 20	GradC	 25%	 1,5m/s	


























































Demo Video Top  View(30sec) 
Visto	dall’alto,	il	cerchio	come	forma	di	riferimento	
Vista	laterale,	reGangolo	come	forma	di	riferimento	





























































































































Linee Generali: strategie di 
essicazione migliorate – Concetto 
dell’Essicazione Entalpica Controllata 
Author(s) Christian Kopp, Michael Bantle 
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Conclusioni	
•  Miglioramento	della	norma7va	
•  Altri	esperimen7	
•  Accelerazione	del	processo	di	disidratazione	
•  Nessun	danno	del	prodoGo	a	causa	del	superamento	della	temperature	superﬁciale	
•  Inﬂuenza	posi7ve	sulla	vitamina	c	e	sull’alterazione	del	colore	[Chou	and	Chua	2003]	
•  U7le	per	I	prodoD	sensibili	alla	disidratazione	
Bibliograﬁa		
1.   BEIGI,	M.,	Energy	eﬃciency	and	moisture	diﬀusivity	of	apple	slices	during	convec;ve	drying.	Food	
Science	and	Technology,	2016.	36:	p.	145-150.	
2.   Bradski,	G.,	The	OpenCV	Library,	Dr.	Dobb's	Journal	of	Soaware	Tools,	2000.	Opencv.org	
3.   al.,	B.e.,	Deﬁni;on	of	colour	in	the	non	enzyma;c	browning	process.	Die	farbe,	1986.	32:	p.	318-322.	
4.   Hirschler,	R.,	Whiteness,	Yellowness	and	Browning	in	Food	Colorimetry,	in	Color	in	Food:	
Technological	and	Psychophysical	Aspects,	M.d.P.	Buera,	Editor.	2016.	
